





1.1.  Latar Belakang 
Semakin meningkatnya penduduk Indonesia menyebabkan 
semakin meningkat permintaan terhadap pangan, demikian 
pula permintaan terhadap hasil ternak termasuk susu sapi. 
Susu sapi merupakan bahan pangan bernutrisi tinggi dan 
makin marak dikonsumsi di kalangan masyarakat Indonesia 
karena mempunyai banyak manfaat bagi tubuh. Hanya saja 
susu sapi memiliki karakteristik mudah rusak dan tidak dapat 
disimpan dalam jangka waktu yang lama. Oleh karena itu 
untuk meningkatkan ketahanan susu sapi diperlukan teknologi 
penanganan dan pengolahan untuk meningkatkan kualitas susu 
sapi. Teknik pengolahan yang dapat dilakukan adalah dengan 
menjadikan susu sapi menjadi produk susu fermentasi, salah 
satunya adalah kefir. 
Kefir merupakan produk minuman fermentasi sebagai 
hasil aktivitas bakteri asam laktat seperti Lactobacilli, 
Lactococci, Sterptococcus dan yeast dalam susu yang dibuat 
dengan cara menambahkan kefir grain secara langsung ke 
dalam susu. Kefir mengandung nutrisi yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan susu yang merupakan hasil dari proses 
fermentasi. Pada proses pembuatan kefir, protein susu 
khususnya kasein akan terkoagulasi yang disebabkan oleh 
asam, enzim proteolitik, perlakuan panas atau kombinasi 
ketiganya. Kasein yang terkoagulasi ini akan membentuk curd 
yang mengandung sebagian protein dan lemak susu. Curd 
cenderung akan mengalami sineresis yaitu suatu kontraksi 
untuk mengeluarkan cairan yang disebut whey (Fardiaz, 2012), 
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Whey kefir merupakan hasil fermentasi bernutrisi tinggi 
yang kaya akan senyawa seperti asam-asam organik, peptida 
dan eksopolisakarida yang merupakan hasil dari metabolisme 
bakteri asam laktat (BAL) yang bermanfaat bagi kesehatan 
(Patel et al., 2012). Tingginya nilai gizi pada whey kefir 
meningkatkan pemanfaatkannya sebagai bahan baku dalam 
pembuatan produk pangan yang dianggap dapat meningkatan 
sifat fungsional pangan, sehingga penggabungan bahan 
berbasis whey saat ini semakin diakui oleh industri pangan. 
Kelompok produk pangan yang dihasilkan dari pemanfaatan 
whey kefir susu sapi salah satunya adalah sebagai seasoning.  
Seasoning atau bumbu adalah penggabungan beberapa 
bahan seperti rempah-rempah dan bumbu dasar yang 
ditambahkan pada suatu makanan yang bertujuan untuk 
meningkatkan cita rasa dari suatu makanan sehingga dapat 
meningkatkan daya tarik konsumsi. Penyedap makanan pada 
umumnya menggunakan MSG atau Monosodium Glutamat 
untuk meningkatkan citarasa makanan dan mutu dari makanan 
tersebut. Monosodium Glutamat adalah penyedap sintesis 
merupakan senyawa kimia yang dapat memperkuat atau 
memodifikasi rasa makanan sehingga makanan terasa lebih 
gurih dan nikmat. Jika dibandingkan dengan rasa bumbu alami 
yang lebih aman dan segar sedangkan MSG mempunyai rasa 
gurih dan tajam, kadang meninggalkan rasa pahit atau 
mouthfeel. Dampak penggunaan MSG secara berlebihan akan 
menimbulkan gangguan kesehatan antara lain gangguan pada 
lambung, mual muntah, reaksi alergi, kanker dan penurunan 
kecerdasan (Rochimiwati, Sukmawati dan Budiman, 2016). 
Kandungan senyawa-senyawa organik yang berasal dari bahan 
seasoning whey kefir seperti asam amino, asam laktat dan 
beberapa protein whey diharapkan dapat meningkatkan rasa 
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dan aroma dari seasoning serta meningkatkan mutu dan 
manfaat dari seasoning yang diperoleh secara alami sehingga 
lebih aman untuk dikonsumsi yang nantinya dapat 
meningkatkan daya tarik konsumen baik terhadap seasoning 
maupun produk pangan tersebut.  
Seasoning whey kefir memiliki konsistensi cair dimana 
pada umumnya seasoning halus atau cair hanya mampu 
bertahan selama beberapa hari dengan penyimpanan di suhu 
rendah. Oleh karena itu, perlu dilakukannya teknik 
pengawetan dalam upaya peningkatan ketahanan dan masa 
simpan seasoning whey kefir susu sapi. Pengawetan dapat 
dilakukan melalui proses pemanasan dengan metode 
pasteurisasi dan sterilisasi. Pemanasan secara pasteurisasi 
merupakan metode yang mudah dan umumnya sering 
dilakukan dengan suhu 65°C selama 30 menit yang bertujuan 
untuk menginaktifkan kerja enzim dan membunuh sebagian 
mikroorganisme yang ada didalam seasoning whey kefir. 
Sedangkan pemanasan secara sterilisasi yang menggunakan 
suhu 121
o
C selama 15 menit dengan menggunakan autoklaf 
mampu membunuh keseluruhan dari mikroorganisme beserta 
sporanya sehingga mampu lebih lama memperpanjang masa 
penyimpanan dibandingkan pasteurisasi. Namun karena 
penggunaan alat yang mahal sehingga metode ini masih jarang 
dilakukan. Perbedaan sistem pemanasan ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh dari perbedaan pemanasan terhadap 
kualitas kimiawi dan mikrobiologi dari seasoning whey kefir 
guna memperpanjang masa penyimpanannya. Oleh sebab itu, 
perlu dilakukannya penelitian ketahanan seasoning whey kefir 
susu sapi dengan sistem pemanasan yang berbeda dan taraf 
masa penyimpanan melalui pengujian kuliatas berupa kadar 
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air, total asam dan total mikroba (TPC) terhadap seasoning 
whey kefir susu sapi. 
 
1.2.  Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana 
pengaruh perbedaan sistem pemanasan pasteurisasi dan 
sterilisasi serta taraf masa penyimpanan terhadap kualitas 
kadar air, total asam dan total mikroba (TPC) pada bahan 
seasoning whey kefir susu sapi dengan waktu pengamatan hari 
ke-0 dan hari ke-7 
 
1.3. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
perbedaan sistem pemanasan pateurisasi dan sterilisasi serta 
taraf masa penyimpanan terhadap kualitas kadar air, total asam  
dan total mikroba (TPC) pada bahan seasoning whey kefir 
susu sapi dengan waktu pengamatan hari ke-0 dan hari ke-7 
 
1.4. Manfaat Penelitian 
1.4.1. Bagi Ilmu Pengetahuan 
Meningkatkan kreatifitas dan inovasi dalam menerapkan 
suatu gagasan yang dapat melahirkan beberapa inspirasi untuk 
kemajuan ilmu pengetahuan dalam pemanfaatan seasoning 
dari bahan baku whey kefir susu sapi dengan sistem 
pemanasan yang berbeda sehingga dapat mempengaruhi 
kualitas kadar air, total asam dan total mikroba (TPC) dalam 
bahan seasoning whey kefir susu sapi. 
 
1.4.2. Bagi Masyarakat 
Bermanfaat untuk meningkatkan pengetahuan masyarakat 
umum dalam hal pemanfaatan seasoning atau bumbu dari 
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bahan baku whey kefir susu sapi dengan menggunakan sistem 
pemanasan yang berbeda sebagai alternatif bumbu masakan. 
Sehingga dapat diketahui manfaatnya bagi masyarakat umum. 
 
1.5.  Kerangka Berpikir 
Kefir merupakan produk olahan fermentasi susu sapi 
dengan menggunakan starter berupa butir atau biji kefir (kefir 
grain atau kefir granule), yaitu butiran-butiran putih atau krem 
dari kumpulan bakteri, antara lain Streptococcus sp., 
Lactobacilli dan beberapa jenis ragi khamir nonpatogen. Pada 
prinsipnya proses pembuatan kefir sama dengan proses 
pembuatan yoghurt, yaitu dengan melakukan penambahan 
granul kefir hingga 5% dan diperam selama 18 - 24 jam pada 
suhu 22
O
C (Hidayat, 2006). Pada proses pembuatan kefir, 
protein susu khususnya kasein akan terkoagulasi yang 
disebabkan oleh asam, enzim proteolitik, perlakuan panas atau 
kombinasi ketiganya. Kasein yang terkoagulasi ini akan 
membentuk curd. Curd cenderung akan mengalami sineresis 
yaitu suatu kontraksi untuk mengeluarkan cairan yang disebut 
whey (Fardiaz, 2012). Whey kefir adalah produk dari kefir 
yang masih mengandung beberapa nutrien seperti protein, 
laktosa serta beberapa vitamin dan mineral. Whey memiliki 
ketersediaan yang melimpah dikarenakan kurang optimalnya 
pemanfaatan whey (Usmiati, 2007). Protein whey sangat kaya 
akan asam amino yang penting dalam nutrisi dan dibutuhkan 
oleh tubuh sehingga whey kefir dianggap mampu dijadikan 
sebagai diversfikasi produk pangan, salah satunya adalah 
dapat dijadikan sebagai seasoning atau bumbu. 
Penyedap makanan sebagian besar menggunakan MSG 
atau Monosodium Glutamat yaitu garam sodium dari salah 
satu asam amino non-esensial asam glutamat, yang akan 
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berfungsi sebagai penguat dan penyedap rasa jika ditambahkan 
pada makanan, terutama pada makanan yang mengandung  
protein. Menurut Rochimiwati, Sukmawati dan Budiman 
(2016), dampak penggunaan MSG secara berlebihan akan 
menimbulkan gangguan kesehatan antara lain gangguan pada 
lambung, mual muntah, reaksi alergi, kanker dan penurunan 
kecerdasan. Penggunaan Monosodium Glutamat dalam jumlah 
tertentu masih dianggap aman untuk kesehatan. Namun 
sebagai antisipasi dari adanya efek buruk yang mungkin 
terjadi bila mengkonsumsi dalam jumlah besar, sebaiknya 
penggunaannya harus dibatasi. Penggunaan penyedap rasa 
sebaiknya didapatkan secara alami dengan menggunakan 
seasoning atau bumbu yang berbahan dasar alami seperti 
rempah-rampah ataupun protein hewani seperti dengan 
memanfaatkan whey kefir susu sapi sebagai bahan baku dalam 
pembuatan bumbu. 
Seasoning whey kefir memiliki kandungan nutrisi yang 
tinggi sehingga dapat memungkinkan seperti mikroba patogen 
dan endospora yang terkandung dalam whey dapat tumbuh dan 
berkembang pada masa penyimpanan sehingga nantinya akan 
mempengaruhi kualitas baik fisik, kimia maupun mikrobilogi 
pada seasoning whey kefir susu sapi. Oleh sebab itu, perlu 
dilakukan penanganan untuk memperpanjang masa 
penyimpanan, salah satunya dengan menggunakan pemanasan. 
Metode pemanasan dapat dilakukan dengan pasteurisasi dan 





C selama 30 menit sehingga dapat 
mematikan sebagian mikroba susu dengan meminimalisasi 
kerusakan protein (Fakhrul, 2009) dan sterilisasi yaitu suatu 
proses untuk membunuh mikroorganisme hingga ke spora-
sporanya yang terdapat di dalam suatu bahan pangan sehingga 
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dapat memperpanjang masa simpan suatu bahan pangan. 
Proses ini dilakukan dengan cara memanaskan bahan pangan 
pada suhu tinggi hingga temperatur 121
o
C, selama 15 menit 
(Hendrawati, 2017).  
Sistem pemanasan dan masa simpan akan mempengaruhi 
kualitas kimiawi dan kualitas mikrobiologis seasoning whey 
kefir tersebut. Kualitas kimiawi berupa kadar air dan total 
asam serta kualitas mikrobiologis berupa total mikroba (TPC). 
Kualitas kimiawi berupa kadar air sangat dipengaruhi oleh 
suhu pemanasan. Hal ini terjadi karena penurunan kadar air 
yang akan terus berlangsung seiring dengan semakin tinggi 
suhu dan lamanya waktu pemanasan serta lama masa simpan 
akibat adanya penguapan dan perpindahan air (Riansyah, 
2013).  
Keasaman whey kefir pasteurisasi akan terus meningkat 
dimana Bakteri Asam Laktat dan yeast yang ditemukan tetap 
hidup meskipun telah melalui proses pasteurisasi. Lama 
penyimpanan akan berperngaruh terhadap waktu 
perkembangan bakteri dalam whey kefir sehingga dengan 
semakin banyak bakteri yang meningkat menurut deret ukur, 
akan lebih banyak laktosa yang difermentasikan oleh bakteri 
menjadi asam laktat (Afrila dan Wahyu, 2010). Sterilisasi 
sederhana mampu mempertahankan kualitas seasoning whey 
kefir sampai 48 jam dengan penyimpanan suhu kamar. Lama 
pemanasan berpengaruh nyata terhadap kadar kasein dan 
angka keasaman. Semakin lama proses penyimpanan kadar 
kasein cenderung menurun, tapi angka keasaman cenderung 
meningkat. 
Sedangkan pada kualitas mikrobiologisnya, pemanasan 
pada suhu tinggi merupakan salah satu metode yang paling 
efektif untuk membunuh mikroba. Semakin tinggi suhu 
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pemanasan, maka semakin banyak pula mikroba yang 
terbunuh (Pelczar, 2012). Namun, semakin lama jangka waktu 
penyimpanan, maka semakin banyak total mikroba yang akan 
dihasilkan, sehingga akan menyebabkan kerusakan yang lebih 
besar pada bahan pangan. Hal ini dikarenakan mikroorganisme 
menggunakan bahan susu sebagai bahan yang sangat ideal 
untuk pertumbuhannya, dimana susu kaya akan nutrisi yang 
tinggi sehingga dapat digunakan sebagai media pertumbuhan 
mikroba (Winarno, 2004). Skema dari kerangka pikir 






















Pasteurisasi suhu 65OC 
selama 30 menit, 
membunuh mikroba 










Suhu tinggi dalam pengolahan bahan pangan dapat 
menyebabkan denaturasi protein dan kerusakan nutrisi. 
Kaya akan asam organik 
seperti asam amino dan 
glutamae (Julianto, 2016) 





Penyedap rasa sintesis 
sehingga menimbulkan 
dampak negatif 
Masa simpan lama 
mempengaruhi kualitas 
Penurunan kadar air karena 
proses penguapan dipengaruhi 
oleh pemanasan dan masa 
simpan 
Total  asam whey kefir pasteurisasi akan terus 
meningkat dimana bakteri asam laktat dan yeast yang 
ditemukan tetap hidup meskipus telah melalui proses 
pasteurisasi. Lama penyimpanan akan berpengaruh 
terhadap waktu perkembangan bakteri dalam whey kefir 
Pemanasan dengan suhu tinggi akan 
membunuh dan menghambat pertumbuhan 
mikroba. Masa simpan mampu meningkatkan 
pertumbuhan mikroba sehingga dapat 
menyebabkan kerusakan pada bahan. 




Hipotesis dalam penelitian ini adalah adanya 
perlakuan perbedaan sistem pemanasan pasteurisasi dan 
sterilisasi bahan seasoning whey kefir susu sapi akan 
memberikan pengaruh terhadap kualitas kadar air, total 
asam dan total mikroba (TPC) dengan waktu 
pengamatan pada hari ke-0 dan hari ke-7 
11 
 
 
